HELE VE RDEN I SKOLE Jordan med alle sanser

SHRAK

Shrak-brgd kan bages over bal pa en slags omvendt wok-gryde, som du kan se i videoen med
Hamads mor. Men det kan ogsa bages pa en almindelig pande i et kakken.

For at bage 8 brgd skal du bruge:

- 4 dl. hvedemel

- 2 dl. fuldkornshvedemel

- 2 dl. lunkent vand
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- Y5 spsk. salt
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Sadan ger du:

Rer hvedemel, fuldkornshvedemel og salt sammen i en skal.

Tilseet vand lidt ad gangen og alt dejen grundigt.

3. D&k dejen til med et

viskestykke, og lad den hvile i

cirka 20 minutter.

Del dejen i 8 dele.

Drys mel ud pa bordet. Rul

hver af de 8 del tyndt ud med

en kagerulle.

6. Varm en stegepande op. Den
skal veere brandvarm.

7. Bag brgdene pa panden et ad
gangen. De skal cirka have 45
sekunder pé hver side, eller
indtil de begynder at forme
luftbobler og tage farve.

8. Tag brgdet af panden og daek

det til med et viskestykke.
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HELE VE RDEN I SKOLE Jordan med alle sanser

MOUTABAL

Moutabal er en form for dip, som man spiser med brgd eller som tilbehgar til sin mad.

Du skal bruge:

- 2 store auberginer
- 4 fed hvidlgg

- En god handfuld
basilikumblade

AN - 2 friske chilier (brug evt.
G ' ! ' mindre)
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CTAHIN / % Y - 4 spsk. tahin

: : - 4 spsk. citronsaft

-1 tsk. salt

AUBERGINE

BASILKUM

- Friske mynteblade

- 1 spsk. olivenolie

Sadan ger du:

Teend ovnen pa 200 grader.

Prik huller i auberginerne med en gaffel.

Bag auberginerne i ovnen i cirka 45 minutter.

Pil hvidlagene.

Skeer toppen af chilierne og fjern kernerne.

Kom hvidlgg, basilikum og chili i en blender, og blend det til en fin masse.

Nar auberginen er feerdig i ovnen, skal den kale af. Nar den er afkglet skrabes skrzel og
ender af auberginen.

Blend auberginekadet sammen med hvidlggsblandingen.

Hzeld blandingen i en skal og bland det med tahin, citronsaft og salt. Pynt med mynteblade
0g heeld lidt olivenolie over.
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HELE VE RDEN I SKOLE Jordan med alle sanser

FOUL

Foul serveres for det meste til morgenmad. Det bestar primzert af bgnner. Foul spises sammen
med friske grgntsager og brad.

Til at lave din egen foul skal du bruge:

- 2 daser brune bgnner eller

kidneybgnner —eller sta i
blgd og kog selv?

- 3 spsk. tahin

- Saft fra 1 citron

- Lidt eddike

- 1 tsk. spidskommen

- 1 tsk. chilipulver

- 4 spsk. olivenolie

- Salt

- 1 handfuld grofthakket
persille (gem lidt til pynt)

Sadan ger du:

1. Bgnnerne blendes og blandes
med tahin, citron, eddike,
olivenolie, spidskommen og chili.

2. Smag til med salt.

Pynt med persille.

4. Server med brad eller
grgntsagsstave.
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